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Badania nad składem dżemów rynkowych 


An Analysis of Ingredients of Market Jams 


Dżemy są to zagęszczone koncentraty nierozdrobnionych lub rozdrobnionych 
jadalnych części owoców z dużym dodatkiem cukru (około 60%). Wykazują one 
wysoki stopień skrzepnięcia dzięki naturalnej zawartości pektyn. W zależności 
od stopnia zachowania w nich pierwotnej formy owoców można podzielić je na 
trzy grupy: 1) dżemy z całych owoców (większe owoce są dzielone na kilka 
części) zawieszonych w mniej lub więcej skrzepłym syropie, 2) dżemy z owoców 
całych z częściowym dodatkiem owoców przetartych i 3) dżemy z owoców silnie 
rozdrobnionych. Produkcja dżemów opiera się na owocach świeżych jako surowcu, 
jak również na tzw, pulpach przechowywanych zwykle w stanie zakonserwowanym 
najczęściej SO». Przy produkcji dżemów z pulp owocowych procesem wstępnym 
jest tzw. desulfitacja, tj. usunięcie SO», który jest związkiem szkodliwym dla 
zdrowia. Zabiegu tego dokonuje się przez podgrzanie pulpy, dzięki czemu SO, 
ulatnia się. Dżemy odznaczają się stosunkowo wysoką zawartością suchej masy, 
dzięki czemu są o wiele trwalsze od innych przetworów, np. marmolad. W bada- 
niach nad składem chemicznym oraz wartością odżywczą ukazujących się na rynku 
przetworów owocowych brak jest bliższej charakterystyki, albowiem autorzy tabel 
wartości odżywczych produktów spożywczych (1, 2, 3, 4, 5, 6) podają jedynie 
ogólnie skład dżemu, nie określając zupełnie z jakich owoców on pochodzi. 
Na rynku znajduje się kilkanaście rodzajów dżemów pochodzących z różnych 
owoców, których skład chemiczny jak również wartość odżywcza i kaloryczna 
są różne. Stąd też uzasadnione jest przeprowadzenie badań nad składem różnego 
rodzaju dżemów rynkowych produkowanych przez krajowy przemysł przetwórstwa 
owocowego. 


CZĘŚĆ DOŚWIADCZALNA 


A. Materiał badawczy 


Przebadano następujące rodzaje dżemów: wiśniowy, renklodowy, 
truskawkowy, żurawinowy, morelowy, z czarnej porzeczki, śliwkowy, 
agrestowy, czereśniowy, z czarnej jagody oraz malinowy — wszystkie 
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produkcji Milejowskich Zakładów Przetwórstwa Owocowo-Warzywnego. 
W dżemach oznaczono zawartość wody, ekstraktu ogólnego, cukru 
ogólnego, części nierozpuszczalnych, białka, popiołu, kwasowości oraz 
witaminy C. Obliczono również wartość kaloryczną 100 g produktu. 
Z każdego asortymentu przebadano po 5 próbek (opakowań). 


B. Metodyka 


Przygotowanie średniej próby: zawartość słoika dokładnie mieszano 
a następnie jeszcze dokładniej rozcierano w moździerzu porcelanowym. 
Następnie przygotowywano 10% roztwór podstawowy, który służył do 
oznaczania ekstraktu oraz cukru, natomiast odsączony osad do oznacze- 
nia substancji nierozpuszczalnych. 

Zawartość wody obliczono przez odjęcie od 100 sumy substancji 
nierozpuszczalnych i ekstraktu. 

Zawartość ekstraktu oznaczano na podstawie ciężaru właściwego 
10% roztworu podstawowego wg metody piknometrycznej w temp. 20°C. 
Na podstawie ciężaru właściwego badanego roztworu, odczytano za- 
wartość ekstraktu z tablic Windischa (7). 

Zawartość substancji nierozpuszczalnych zbadano po przesączeniu 
roztworu podstawowego, kilkakrotnym przemyciu gorącą wodą osadu 
i wysuszeniu pozostałości w temp. 100—105°C do stałej wagi (7). 

Zawartość całkowitą cukrów oznaczono według metody Lane- 
-Eynona (7) po uprzednim przeprowadzeniu inwersji roztworu podsta- 
wowego. 

Zawartość białka obliczono wg metody Kjeldahla (7), przyj- 
mując współczynnik 6,25 (N X 6,25). 

Zawartość popiołu otrzymano przez spalenie a następnie spopielenie 
w piecu muflowym w temperaturze 550°C (7). 

Kwasowość dżemu oznaczono przez miareczkowanie podstawowego 
roztworu, 0,1n roztworem wodorotlenku sodowego a następnie przeli- 
czono na kwas jabłkowy . 

Zawartość witaminy C wykazano wg metody Tillmansa (7). 

Wartość kaloryczną wyliczono stosując dla cukrów, białka i kwasów 
współczynnik 4,1 (7). 


BADANIA WŁASNE 
patrz Tab. 1 (str. 389) 
OMÓWIENIE WYNIKÓW 
W tab. 1 przedstawiono wyniki badań nad niektórymi składnikami 
dżemów rynkowych wyprodukowanych przez Milejowskie Zakłady 


Przetwórstwa Owocowo-Warzywnego z różnych rodzajów owoców. 
Stwierdzono, że ilościowe zawartości badanych składników oraz wartość 
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Tab. 1. Procentowa zawartość wody, ekstraktu, cukru całkowitego, części nie- 
rozpuszczalnych, białka, popiołu, kwasowości, witaminy C oraz wartość kaloryczna 
(100 g) różnych gatunków dżemów 
Content of water, extract, total sugar insoluble parts, protein ash, acidity and 
vitamin C expressed as a percentage, and the caloric value of jams (100 g) 


Cu- Częś- War- 
K da Eks- | kier | MIS" Biat- | Po- Ewa: ei 5 
; Rodzaj dzemu Woda trakt |całko-| 5927 | ko | piół ość it. C| ka sk 
% 4 | wity pusz q y | wość | mg % | rycz- 
4 czalne % na 
% | kcal 
1| Wiśniowy 31,66 | 66,50 | 62,17 | 1,84 1,10 | 0,63 1,60 | 4,80 266,3 
2| Renklodowy 33,00 | 64,60) 60,01| 2,40 | 0,88 | 0,32 1,52 | 2,15 | 255,8 
3| Truskawkowy 34,72 | 63,12 | 60,15] 2,16 0,66 | 0,72 1,30 | 15,22 | 254,7 
=E NE ! 
4| Zurawinowy 35,25 | 61,20 | 58,86 | 3,55 | 0,46 | 0,36 | 2,35 | 6,48 | 252,8 
5| Morelowy 36,27 | 60,10 | 57,95 | 3,63 1,08 0,46 1,29 1,86 | 247,3 
6 | Porzeczkowy 
czarna porzeczka 35,74 | 60,06 | 55,42 | 4,20 | 1,22 | 0,49 1,66 | 36,15 | 239,0 
7| Sliwkowy 39,10 | 59,20! 54,14} 1,70 | 0,82 | 0,44 1,15 | 3,35 | 234,1 
8| Agrestowy 39,14| 58,71 | 53,47 | 3,15 1,12 | 0,52 | 1,35 | 5,58 | 229,3 
9; Czereśniowy 40,64 | 57,50 | 53,32 | 1,86 | 0,76 | 0,30 | 0,80 | 2,68 225,0 
10| Jagodowy 
czarna jagoda 40,95 | 56,10 | 53,13; 2,95 | 0,94 | 0,38 | 1,06 | 1,75 | 226,0 
11| Malinowy 40,60 | 55,02 | 51,46 | 4,38 1,38 | 0,54 | 1,25 7,12 221,7 


kaloryczna dżemów dość znacznie się różnią. W zależności od rodzaju 
badanego dżemu różnice te wahają się w granicach od kilkunastu do 
kilkudziesięciu procent. 

Najwyższą zawartość ekstraktu stwierdzono w dżemach: wiśniowym 
66,50%, renklodowym 64,60%, truskawkowym 63,12%, najniższą zaś 
w malinowym 55,0%, z czarnej jagody 56,10% oraz czeresniowym 57,50%. 
Podobnie było z zawartością cukru całkowitego: najwyższą zawartość 
stwierdzono w wiśniowym 62,17%, truskawkowym 60,15% oraz renklo- 
dowym 60,01%, najniższą zaś w malinowym 51,46%, z czarnej jagody 
53,13% oraz czereśniowym 53,32%. Najwyższą procentową zawartość 
białka stwierdzono w dżemach: malinowym 1,38%, z czarnej porzeczki 
1,22%, agrestowym 1,12% i wiśniowym 1,10%, najniższą natomiast w -ży- 
rawinowym 0,56%, truskawkowym 0,66% oraz czereśniowym 0,76%. 
Najwyższą kwasowość w przeliczeniu na kwas jabłkowy stwierdzono 
w żurawinowym 2,35%, z czarnej porzeczki 1,66% oraz wiśniowym 1,60%, 
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najniższą w czereśniowym 0,80%, z czarnej jagody 1,06% oraz śliwko- 
wym 1,15%. Najwyższą zawartość witaminy C posiadają dżemy: z czar- 
nej porzeczki 36,15 mg % oraz truskawkowy 15,22 mg %, najniższą zaś 
z czarnej jagody 1,75 mg %, morelowy 1,86 mg %, renklodowy 2,15 mg % 
oraz czereśniowy 2,68 mg %. 

Porównując przedstawione wyniki badań, widać wyraźnie, że w za- 
leżności od rodzaju surowca (różnego rodzaju owoce), zawartość poszcze- 
gólnych składników oraz wartość kaloryczna wykazują znaczne różnice. 
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MccieqoBanana cocTaBa MMEIOLIMXCA B IIDOĄRAZKE TAKeCMOB 
Pezrme 


VUccnenqopaHbl HEeKOTOPble COCTABHBIE KOMIIOHEHTBI UMEFOLIIMXCA B Mpo- 
Marke MMKEMOB, M3TOTOBJIEHHBIX M3 PA3HOTO COpyKTOBOTO CBIDBA (BKINHA, 
peHKJO/Ibl, KJIYÖHNKA, KJIIOKBAa, AOpMKOCBI, HEepHaA CMOPOAMHA, CJIMBBI, 
KPbRKOBHNK, YEpelliHf, YePHMKAa M MAJIMHA). Onpeyenasach KAJJOPMAHOCTB 
9TUX NIZKEMOB. BBIJIO TaK2KE OIIPEXEJIEHO TMponeHTHoe CONEPZKAHME BOMDI, 
CyMMapHoro 3KCTpaKTa, OÓnmpero caxapa, HepacTBOPUMBIX YACTMU, OEJIKA, 
30JIbI, YCTAHOBJIEHA KMCJIOTHOCTE (B BMĄe AÓJIOUHOŃ KMCJIOTBI) M comep- 
2KAHME BMTAMMHa C. Biia BBIAKCJIeHa KAJIOPUMHOCTh IepeHMCJIEHHBIX 
KOMIIOHEHTOB, HPUMEHAA ANA Caxapa, OeJIKOB M KICJIOT NepeBOAHOM MHO- 
2KMTEJIb 4,1. 

Ana uccjieqroBaHnii 6panoch mo 5 npo6 (yHaKOBOK) M3 KAJKĄOTO accop- 
TUMEHTa jOKeMOB. IlpmBeneHbI CcpeNqHMe pe3yJIbTaTbI MCCJIEHOBAHMA. 
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Taón. 1. IlpoweHtTHoe cogepxaHnne BOLI, 3KCTPaKTa, omero caxapa, HepacT- 
BOPUMbIX YAaCTUU, ÓeJIKA, 3OJIbI, BATaMMHa C, a TaKKE KUCJIOTHOCTb M KAJOPMIIHOCTE 
(8 100 r) pa3HbIx COPTOB Ą42KEMOB. 


An Analysis of Ingredients of Market Jams 
Summary 


Some ingredients as well as the caloric value of market jams (made 
of cherries, greengages, strawberries, cranberries, apricots, black cur- 
rants, plums, gooseberries, black berries and raspberries) were examined. 
The determinations concerned the water content, total extract, sugar 
content, the amount of insoluble parts, proteins, ash, the acidity of malic 
acid, and vitamin C. The caloric values for sugars, proteins and acids 
were determined using index of 4.1. 


Five tests for each kind of jams were made and mean results 
given. 


Papier druk. sat. III kl. 80 g Format 70 X 100 Druku str. 5 
Annales UMCS Lublin 19€6 Lub. Zzkł. Graf. Lublin, Unicka 4 Zam. 2057. 24.V.67 
800 — 60 egz. C-3 Manuskrypt otrzymano 24.V.67 Druk ukończono 20.II1.68 


